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Son profesionistas capaces de emprender un
negocio de alimentos y bebidas, o bien, desempenar
cargos en niveles gerenciales, directivos u operativos
dentro de Ilas dreas de produccion, servicio Yy
administracion de una empresa gastronomica.

Competentes de mejorar procesos, estandarizar
procedimientos, detectar dreas de oportunidad vy
promover el trabajo en equipo con liderazgo vy
responsabilidad dentro de un negocio de alimentos y
bebidas.

Capaces de contribuir al desarrollo econdomico y
social, mostrando creatividad, iniciativa, liderazgo,
responsabilidad y ética en todos los dmbitos de su
ejercicio profesional, incluyendo |la busqueda de
nichos para el desarrollo gastrondomico.
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¢ Como se estructura la formacion

profesional en |la UABC?

El plan de estudios se estructura de tres etapas de
formacion:

La etapa bdsica contribuye a la formacion elemental
e integral etudiantil de las ciencias bdsicas con una
orientacion eminentemente formativa, para Ila
adquisicion de conocimientos de las diferentes
disciplinas que promueven competencias
contextualizadoras, metodologicas, instrumentales y
cuantitativas; en la etapa disciplinaria se tiene la
oportunidad de conocer, profundizar y enriquecerse
de los conocimientos tedrico-metodolégicos vy
técnicos de la profesion orientados a un aprendizaje
genérico del ejercicio profesional, en la etapa
terminal se refuerzan los conocimientos teodrico-
instrumentales especificos; se incrementan los
trabajos practicos y se desarrolla la participacion en
el campo profesional, explorando Ilas distintas
orientaciones a traves de la integracion y aplicacion
de los conocimientos adquiridos para enriquecerse
en areas afines y distinguir los aspectos relevantes de
las técnicas y procedimientos en la solucion de
problemas o generacion de alternativas.

Acreditada por
CONAET

Duracion de 4 anos
57 Asignaturas

348 Créditos
264 Obligatorios
84 Optativos

g§ Movilidad estudiantil
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Mds de 65 anos de experiencia formando profesionistas
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Debe poseer las siguientes caracteristicas:

Conocimientos generales en:
P Principios de quimica
p Logico- matematicos
P Fundamentos de administracion

Habilidades:
> Habilidades de comunicacion oral y escrita en espanol
e inglés

P Manejo a nivel bdasico de tecnologias de la informacion
p Creatividad
p Tomade decisiones

Actitudes:
} Vocacion de servicio, facilidad de adaptacion al
cambio
} Disposicion para el trabajo en equipo
} Emprendimiento y compromiso
p Proactividad
Valores:
p Respeto
p Honestidad
P Asertividad
P> Responsabilidad social
} Tolerancia
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¢ Qué competencias voy a
desarrollar?

» Gestionar negocios de alimentos y bebidas, mediante la

aplicacion de herramientas metodoldgicas Yy procesos
administrativos, para garantizar la eficiencia y eficacia en el
cumplimiento de objetivos organizacionales, que contribuya a
la mejora de los indicadores econdomicos del sector
gastronomico, con actitud emprendedora y responsabilidad

Disenar alternativas gastrondomicas innovadoras, mediante la
aplicacion de los conocimientos culturales, nutrimentales,
culinarios, enoldgicos y tecnoldgicos, con apego a la
normatividad vigente, para satisfacer las expectativas del
mercado, en beneficio de las necesidades actuales de
alimentacion, con actitud propositiva y con responsabilidad
socidal

Disenar protocolos de servicio en los negocios gastrondmicos
mediante |la aplicacion de los conocimientos culturales,
metodoldgicos y técnicos, para garantizar la satisfaccion de los
consumidores y contribuir a mejorar la calidad en
establecimientos de servicios de alimentos, con actitud
creativa y responsable.
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Quien egrese del programa educativo Licenciatura
en Gastronomia podra desempenarse como
profesional independiente o bien en actividades de
direccion, gestion, servicio y asesoria dentro de
instituciones publicas o privadas vinculadas con el
sector gastrondmico, turistico o empresarial como:

Restaurantes
Cafeterias

Hoteles

Resorts

Cocinas Nutricionales
Cocinas Industriales
Cocinas de Hospitales
Comedores de Escuelas
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feg.ens.uabc.mx

| http:// » .
% ftm.tij.uabc.mx/index.php/oferta-

educativallicenciaturasl/licenciatura-en-mercadotecnia-
3.html

Facultad de Enologia y Gastronomia, Ensenada
+52 (646) 152-8246

Facultad de Turismo y Mercadotecnia, Tijuana
+52 (664) 979-7578
+52 (664) 979-7579

POR LA REALIZACION PLENA DEL SER

Actualizacion: 04 de agosto 2023
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